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JUNGE JAGER MOGEN’S WILD

MEHR ALS EINE REZEPTSAMMLUNG -
EINE LEBENSEINSTELLUNG

Wir, die ,Jungen Jager" der Jagerkameradschaft Cham e.V.im
Landesjagdverband Bayern, sind ein WILDER Zusammenschluss
aus Jungjagerinnen und -jagern. Unsere Altersspanne reicht von
16-66 Jahren. WILD sind auch unsere Berufe, unsere Lebenspléne
und unsere Inferessen. Aber es gibt etwas, das uns alle eint:

DIE LIEBE ZUR NATUR, IHREN GESCHOPFEN
SOWIE UNSERE PASSION FUR DIE JAGD.

Wir mégen’s WILD in Wald und Flur - und WILD auf unseren Tellern!
Wir sind WILD auf Nachhaltigkeit, Regionalit&t, Saisonalitét, Tierwohl
und die Natur. In diesem Kochbuch findet ihr alles rund ums
Thema WILD: Hintergrundinfos, Basiswissen und unsere feinsten
Rezepte. Auch wenn wir den Schwerpunkt auf unser WILD legen,
spannen wir den Bogen von der Suppe Uber das Hauptgericht,
bereichert um folle Beilagen, bis hin zur stBen Stnde und zu
Exkursen Uber essbare sowie heilende Schatze der uns
umgebenden Natur.

KOMMT MIT AUF EINE SPANNENDE REISE - WIR
LADEN EUCH EIN IN UNSERE WILDE WELT!
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GEGRILLTER REHRUCKEN
VOM MAIBOCK

ZUTATEN:

Rehriicken, ausgeldst
2 EL Currypulver

2TL Oregano

Y2 TL Rosmarin

2 TL Garam Masala
2 TL gem. Pleffer

Ol, salz

Rehfleisch ist fettarm,
dafur aber reich an
B-Vitaminen und
EiweiBen. AuBerdem
enthdlt es wichtige
Spurenelemente wie
Eisen, Selen, Zink und

ist leicht verdaulich. Ihr
bekommi es frisch von
eurem Jager. Es
behdlt seinen wunder-
baren Geschmack
aber auch, wenn es
eingefroren war.

Einfach zart

| Die Gewurze gut miteinander vermischen.

Den Rehrtcken, falls noch nicht geschehen, parieren
(Sehnen und Silberhaut mit einem scharfen Messer
entfermnen), mit gutem Ol einreiben.

Die Gewlrzmischung Uber dem Rehrlcken verteilen
und leicht andrtcken.

Auf den Girill bei mittlerer Hifze geben und ca.
20 Minuten grillen.

' Ein paar Minuten ruhen lassen, aufschneiden und
Salz darUbergeben.

Mit einem Grillthermometer wei man genau, wann
der RUcken perfekt ist. Je nach Alfer des Rehs kann die
Garzeit etwas untferschiedlich sein.

Bei einer Kerntemperatur von 55 bis 59° C ist das Fleisch
rosa. Ab 60° C Kerntemperatur ist es voll durchgegart.
Rehfleisch ist dezent im Geschmack. Es Uberzeugt durch
ein groBartiges Aroma, insbesondere wenn es am Grill
Zubereitet wurde.
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DER WILDE KRAUTERAUFSTRICH

ZUTATEN:

1 Becher Frischkase
1 Becher Quark
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe,
gepresst

1 Zwiebel
2-3 Tropfen Essig

1 Handvoll Wildkr&uter
klein geschnitten:
Giersch, Schafgarbe,
Léowenzahn,
Spitzwegerich ...

Zum Garnieren Bliiten
oder Beeren der Saison
verwenden.

T! Die Zwiebel und die verschiedenen Krauter klein
schneiden. Die Knoblauchzehe pressen. Mit Frischk&se
und Quark vermengen und mit Salz, Pfeffer und Essig
abschmecken.

2 Zum Garnieren BlUten und Beeren der Saison wie
Ringelblumenbllien, Frauenmantelbllten, Ganseblum-
chen etc. sowie Himbeeren, Kirschen, Jostabeeren etic.
verwenden.

Das Mittel der Wahl far alle Frauenleiden. Es fGrdert
sogar die Muttermilch, hilft aber auch gegen zu

hohes Cholesterin, ist harnireibend, magensitirkend,
wundheilend, sfopfend bei Durchfall, enfztindungs-
hemmend und bluireinigend. Die Pflanze istim
christlichen Glauben der Jungfrau Maria geweiht.
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ALLE KREATUREN GOTTES SIND WUNDERSCHON,
MANCHE SCHMECKEN NUR BESSER ALS ANDERE.

Jagerweisheit
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SPIESSE VON DER ENTENBRUST
UND DEM HASENRUCKEN

4 EL Ketchup

250 g Coca-Cola

1 TL Worcestersauce
2 Knoblauchzehen
2 TL Dijon-Senf

Gerne auch etwas
mehr, wenn man es
scharf mag!

Die Knoblauchzehen durch die Presse dricken und
in eine Schussel geben. Dann die restlichen Zufaten
dazugeben und so lange rdhren, bis der meiste
Schaum sich aufgeldst hat.

Das Fleisch sollte mindestens zwei Stunden in der
Marinade im Kuhischrank liegen, oder am besten Uber
Nacht. Flr dieses Rezept empfehlen wir, die originale
Coca-Cola zu verwenden, durch den Zucker wird die
OberfiGche des Fleisches geschmackvoll karamellisiert.
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Nehmt einfach euer
Lieblingsfleisch und
Gemuse: Im Handum-
drehen habt inr eine
eigene Kreation! Dazu
empfehle ich euch
das Plaumenchuiney
von Seite 77.

ZUTATEN SPIESSE:
500 g Hasenriicken
500 g Entenbrust

3 Paprika

1 Zwiebel

1 kleine Zucchini

1 Bund Rosmarin

SpieBe zum Aufstecken
von Fleisch und
Gemiise

Fleisch in Wlrfel schneiden und marinieren.
Am besten fags zuvor vorbereiten und im Kuhlschrank
aufbewahren. So kann die Marinade gut in das Fleisch
ziehen und ihren Geschmack entfaiten.

Das GemuUse grundlich waschen. Das Kernhaus der
Paprika entfernen und in Stlcke schneiden. Zwiebel
schdlen und in Stlcke schneiden. Zucchini in Scheiben
schneiden.

Gemuse und Fleisch abwechselnd auf SpieBe
oder feste KrGuterstéingel, z. B. Estragon, aufsfecken.
Es kbnnen aber auch normale SpieBe verwendet
werden.

63



WILDE BURGER-PATTIES

v

Fir 4 Burger-Patties
A

ZUTATEN: ﬂ Hackfieisch mif Salz und Pfeffer wlrzen, Paffies
500 g Wildhackfieisch formen und eine Stunde im Kuhlschrank kalt stellen.
(Reh, Wildschwein, Dann kénnen sie in der Pfanne oder auf dem Grillrost,
Hirsch, Ente, Graugans, je nach Vorliebe, zum Garpunkt gebraten werden.
Hase, Fasan, efc. n
Der Faniasie sind keine £ Jetzt ist die.Zeit WILD ?“ werden. Ihr kftbnm euren
Grenzen gesetzil) Burgerpatty mit den verrticktesten Gewlrzen auf-

peppen und so fur ein ganz besonderes Geschmacks-

etwas Salz und Pfeffer erlebnis sorgen.

nach Geschmack

Fangt einfach etwas vorsichtig an und versucht es mit einem Léffelchen Paprikapulver,
oder gebt ein bisschen feines WildgewUrz dazu. Probiert Preiselbeermarmelade fUr ein
besonderes Geschmackserlebnis, erschafft eigene Kreafionen und begebt euch in eine
Klchenschlacht!

Mit Chili zum Hack fUr einen Tex-Mex-Style-Burger, oder ifalienische Gewurze fUr einen

Mediterrano.

Ihr kbnnt eurem Wildhack fur jede ausgefallene Burgeridee einen passenden Grund-
geschmack verpassen.

Bei sehr magerem Wildfieisch empfiehlt es sich, dieses mit anderem Wildbret im Verhéli-
nis 50/50 zu mischen. Ihr kénnt auch ca. 20-30% ger&ucherien Schweinespeck fir eine
inferessante Geschmackskomponente dazugeben.
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Die Wenigsten werden beim klassischen
Wildbraten groB herumexperimentieren.
Zu groB ist die Gefahr, an einem Punkt
anzugelangen, an dem man nicht mehr
zurtick kann.

Das ist hier etwas vollkommen anderes!
Hier darf ruhig variiert, herumprobiert
und fantasiert werden!

Bei der Zusammenstellung des Burgers
sind wiederum keine Grenzen gesefzt.
Ob mif oder ohne Bacon, einem
Spiegelei Uber dem Patty oder statt
ordinérem Kefchup ein ZwiebelPflaumen-
Rotwein-Chutney wie bei den leckeren
Kerlchen auf den Fotos. Inr kénnt
Mozzarella, Cheddarkése oder
Heumilch-, Berg- oder anderen Kése
nach eurem Geschmack hinzuflgen.




1 Zander (ganz)

ausgenommen und gut
gesdubert

60 g Salz pro Liter
Wasser

Wasser (so viel, um
den Fisch ganz zu
bedecken)

Pfeffer nach
Geschmack

Paprikapulver
rosenschairf,
nach Geschmack

frische Rosmarinzweige
(sind solche nicht
vorhanden, kann auch
getrockneter Rosmarin
verwendet werden)

60 g Salz pro Liter Wasser aufiésen, die Menge so
anpassen, dass der Zander damit komplett bedeckt
werden kann. Den Zander vor dem Einlegen in die Lake
cd. dlle 3 cm etwas einschneiden (s. u.) dann cd. 8-12
Stunden ziehen lassen. Aus dem Wasser nehmen und
mit Kichenrolle abtupfen. Dann mit den Gewlrzen der
Zutatenliste be

AnschlieBend legt man den Zander in eine entspre-
chende Fischzange und grillt inn auf mittlerer Hitze.
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Die Brennnessel wird
oft auch Eisenkraut
genannt, weil sie ein
gesunder und
leckerer Eisenlieferant
ist. Das Stlck einer
Brennnessel mit ca.
30 cm L&nge hat
einen Eisengehalt
von mehr als das
50-fache eines
Kopfsalats im Ver-
gleich.

Die Zwiebel - sie
bringt uns zum
Weinen, aber sie
steckt voller Antioxi-
dantien und stérkt
das Immunsystem,
wirkt entzindungs-
hemmend, senki den
Blutdruck und be-
k&mpft Bakterien.

Giersch - so ge-
schdafzt er in der
Volksheilkunde ist,
lindert er doch Gicht
und Rheumaq, so
unbeliebt ist er bei
den Gdartnern, denn

einmal angekom-
men, ist er einfach
nicht mehr wegzube-
kommen ...

Der hohe Anteil von
Kalzium im K&se stérki
die Knochen und
Z8hne. Hartk&se, wie
Z.B. Bergkd&se, liefert
reichlich von diesem
wertvolien Mineralstoff.




ROSENBLATTER

Die &therischen Bléitter der
RosenblUten wirken sich
wohifuend auf die Psyche
aus. Sie sind insbesondere
reich an Anfioxidantien und
S0 ein wirksames Mittel
gegen eine Vielzahl von
Krankheiten.

KAMILLE

Sie darf in keinem Haushait
fehlen. Sie hilft bei Magen-
und Darmbeschwerden
und ist enfzindungshem-
mend. Ihre beruhigende
Wirkung hat auch so
manch einen in den Schiaf
gewiegt. Geme wird sie
auch als Tee verwendet.

_ ~
KAPUZINERKRESSE

Das Antibiotikum aus der
granen Apotheke. Ihre
Senféle ermeichen die Haut, _
die Lunge und auch die il
Harnblase und stellen eine

gute Hilfe gegen unlieb- o
same Bakierien dar.




GEWURZE
FUR DIE SEELE

Gerade in der finsteren Zeit
im November ist es wichfig,
Jichtbringende”™ Gewlrze
fUr die Seele zu sich zu
nehmen. So stimmen
Vanillezucker, Nelke und
Zimt nicht nur auf Weih-
nachten ein. Sie verireiben
auch die friiben Gedan-
ken des Nebelmonats
November. Sie machen
uns glacklich und zufrie-
den. Der Duft setzt Erinne-
rungen an unsere Kindheit
frei. Denn auch die
Piéizchen haben wir als
Kinder am liebsten bereits
vor Weihnachten genuss-
voll verspeist.
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